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RESUMO

O estudo dos parametros genéticos das
caracteristicas de qualidade de carne de aves permite a industria
avicola se adequar as exigéncias da industria processadora,
aumentando sua eficiéncia, e melhorando a aceitacéo da carne
de frango pelo mercado consumidor. Além disso, por meio do
estudo destes parametros, valiosas informagfes sobre a
caracterizacdo do fendmeno denominado PSE, que representa
a carne palida, flacida e exsudativa, podem ser obtidas, uma
vez que Sao escassos 0s estudos a esse respeito em frangos. O
conhecimento do comportamento genético e da relacéo entre
os atributos da carne e outras caracteristicas de interesse em
frangos de corte pode favorecer o estabelecimento mais preciso
e adeguado das estratégias utilizadas nos programas de selegdo.

Palavras-chave: frangos, melhoramento genético, parametros
genéticos, PSE, qualidade da carne.

ABSTRACT

The study of genetic parameters of broiler meat
quality traits allows the poultry industry to adjust itself to
processing industry exigencies, increasing its efficiency, and to
the consumers' demands, improving the acceptance of broiler
meat. Moreover, through the study of these parameters, valuable
information about the characterization of PSE phenomenon
in broiler can be obtained, since studies about this topic are
scarce. The knowledge about the genetic behavior and the
relation among quality attributes and other interesting traits in
broiler can support an accurate and an adequate establishment
of the strategies used in breeding programs.

Key words: animal breeding, broiler, genetic parameters, meat
quality, PSE.

INTRODUCAO

Na industria de frangos de corte as
mudancas de mercado sdo bastante comuns, 0 que
requer uma melhoria continua no esquema e nas
ferramentas dos programas de mel horamento genético.
A genética deve buscar aves compativeis com as
exigéncias altamente competitivas dos mercados
produtivo, industrial e consumidor (CAMPOS &
PEREIRA, 1999). Atérecentemente, o foco paraselecdo
era apenas nataxa de crescimento, todavia, de acordo
com PARK et al. (2002), caracteristicasrelacionadasa
qualidade da carne vém apresentando crescente
importancia, tanto paraaindustria processadora como
para os consumidores. Presume-se, inclusive, que a
intensasel ecdo afavor dataxade crescimento dasaves
levou a problemas relacionados a qualidade da carne
destesanimais (DRANSFIELD & SOSNICKI, 1999).
Desta forma, estas caracteristicas passaram a ser
consideradas como objeto de estudo nos programas
de selecéo.

Qualidade dacarne

A carne utilizada em produtos processados
deve possuir propriedades funcionais excelentes, com
padrbes de qualidade estaveis, que garantam um
produto final de boa qualidade e rentabilidade
(BRESSAN, 1998). Entretanto, segundo DIRINCK et
a. (1996), um dos maiores desafios paraaindistriade
carnes é oferecer produtos macios, suculentos e com
cor e sabor agradaveis.
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Os principais atributos avaliados na carne
para determinar sua qualidade sdo cor, capacidade de
retencdo de agua e textura.

A cor éum dosfatores maisimportantes na
percepcao do consumidor quanto aqualidadedacarne,
poiséumacaracteristicaqueinfluenciatanto aescolha
inicial do produto pelo consumidor como a aceitagdo
no momento do consumo (FLETCHER, 1999). Deacordo
comOLIVOeta. (2001), acor observadanasuperficie
das carnes é o resultado da absor¢éo seletiva da luz
pelamioglobinae por outrosimportantes componentes,
como as fibras musculares e suas proteinas, sendo
também influenciada pela quantidade de liquido livre
presente na carne. Os parametros utilizados na
avaliacdo da cor da carne utilizados baseiam-se no
sistema colorimétrico denominado CIELab, sigla
composta pelas iniciais da comisséo que estabeleceu
0 sistema (The Commission Internationale de
L’ Eclairage, em 1976) e suas escalas de cor
(luminosidade, representadapor L*, teor de vermelho,
representado por a* e teor de amarelo, representado
por b*).

A capacidade de retencdo de agua € um
termo originalmente usado paradescrever acapacidade
do misculo e dos produtos carneos em manter a agua
ligadaasi (FENNEMA, 1990). A &guano misculo é
retidaem suamaior parteintracel ularmente e também
entre as miofibrilas (OFFER & KNIGHT, 1988). A
capacidade de retengdo de &gua esta entre as
propriedades funcionais mais importantes da carne
(ANADON, 2002), pois influencia seu aspecto, sua
palatabilidade e esta diretamente rel acionada as perdas
dedguaantesedurante o cozimento (BRESSAN, 1998).
A textura é outro fator bastante importante na
percepcao do consumidor quanto aqualidade dacarne
(BRESSAN, 1998). A texturadacarne estaintimamente
relacionada a quantidade de agua intramuscular e,
portanto, a capacidade de retencéo de dgua da carne,
de modo que quanto maior o contetido de &gua fixada
no musculo, maior amaciez dacarne (ANADON, 2002).
A texturada carne é determinada através de suaforga
decisalhamento (BRESSAN, 1998).

Transformag&o do misculo em carne

Segundo SAMS (1999), embora o animal
morra em questdo de minutos ap0Os a sangria, suas
célulascontinuam ametabolizar earesponder por horas
apos a cessao da respiracdo. Durante este periodo, as
células musculares continuam a utilizar a respiracao
aerdbica para produzir e consumir ATP (adenosina
trifosfato). Quando acaba o oxigénio celular, acélula
passa a depender apenas do metabolismo anaerdbico
(glicolise) para o atendimento de suas necessidades

deATP(LAWRIE, 1991), utilizando-se dasreservasde
glicogéniomuscular (VIEIRA, 1999). Assim, o musculo
mantém a capacidade de contrair e relaxar (VIEIRA,
1999). De acordo com SAMS (1999), o glicogénio é
convertido em acido lético, produto final do
metabolismo anaerdbico, que seacumuladevido afalta
de fluxo sanguineo para remové-lo. Desta forma, a
glicdlise é inibida e a produgdo de ATP cessa. O
musculo passa, entéo, a perder a capacidade de
relaxamento, ficando em permanente contracdo entre
actina e miosina (complexo actomiosina), no que se
chamaderigor mortis propriamentedito, até que outros
processos enzimaticos sejam iniciados. Segundo
DRANSFIELD & SOSNICKI (1999), ainstalag&o do
rigor mortisem frangoslevacercade 1 hora, entretanto
a velocidade de queda de pH pode variar entre
linhagens e individuos. Tipicamente, valores de pH
aferidosem 15 minutos apds o abate variam de 6,2 26,6
emaves(DRANSHELD & SOSNICKI, 1999).

ApOs ainstalagdo do rigor mortis, ocorre a
degradacéo de proteinas responsaveis pela estrutura
miofibrilar por um sistema enzimético proteolitico
dependente de cél cio, composto pela enzima calpaina
eseuinibidor cal pastating, liberando atensdo muscular
e levando ao aumento da maciez da carne (VIEIRA,
1999).

Carne pdlida, flacidae exsudativa, ou PSE

Um dosmaiores problemas enfrentados pela
indUstria processadora é a questdo da carne PSE, cujo
termo tem origem nas iniciais das palavras inglesas
pale, soft e exsudative, que significam carne pdida,
flacidaeexsudativa(DIRINCK et d., 1996). Deacordo
comLEBIHAN-DUVAL et al. (2003), 0s mecanismos
fundamentais deste fendmeno ainda ndo foram bem
elucidados em frangos. A carne PSE apresenta as
propriedades funcionais comprometidas face argpida
glicolise post mortem, a qual acelera a queda de pH
muscular enquanto atemperaturadacarcagaaindaesta
dta(BARBUT, 1997; FERNANDEZ et d., 2002), levando
a desnaturacdo de proteinas musculares (MOLETTE
et al., 2003). Segundo DRANSFIELD & SOSNICKI
(1999), com relagdo atemperaturadacarcacadurante o
declinio de pH, um aumento de 10°C aumenta a
desnaturagéo de proteinas musculares em 20 vezes.

Segundo ANADON (2002), adispersio de
luz de uma superficie muscular é diretamente
proporcional a sua quantidade de desnaturacao
protéca, o que, segundo LAWRIE (1991) eLE BIHAN-
DUVAL et al. (2003), interfere na aparénciafisicada
carne, influenciando a quantidade de luz que lhe é
refletida. Segundo OLIVO et a. (2001), quanto maior o
grau de desnaturacao protéica, menosluz étransmitida
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através das fibras e mais luz acaba sendo dispersa, o
quelevaapdidez dacarne. Segundo OFFER & KNIGHT
(1988), o pH também influencia a capacidade de
retencéo de agua da carne, pois o declinio de pH post
mortem alteraacomposi¢do celular e extracelular das
fibras musculares, resultando em reducéo de grupos
reativos disponiveis para reter dgua nas proteinas
(OFFER & KNIGHT, 1988). Segundo FLETCHER (1999),
a ocorréncia de PSE esté relacionada com acimulo
excessivo de liquido nos produtos embal ados, devido
a sua menor capacidade de retencdo de &gua, o que
diminui a aceitacdo do produto pelo consumidor. O
comprometimento das propriedades funcionais da
carne PSE pode resultar em produtos industrializados
de pouco rendimento (LARA et al., 2002), devido a
liberac8o de exsudato, o queinterfere napadronizacdo
durante a industrializacdo (BARBUT, 1997). Desta
forma, segundo FERNANDEZ et d. (2002), orendimento
apGs 0 processamento dacarne € dtamente rel acionado
com a velocidade da queda de pH post mortem, de
modo que uma diferenca de uma unidade a menos no
pH aferido aos 20 minutos post mortem corresponde a
cerca de 2% a menos no rendimento apos o
processamento dacarne. A capacidade de retencéo de
aguadacarne, por suavez, exercegrandeinfluénciana
maciez dacarne (BRESSAN, 1998), jaquenacarne PSE
a capacidade de retencdo de &gua é menor, e quanto
menor a quantidade de agua no misculo, menor a
maciez da carne (ANADON, 2002). De acordo com
DRANSFIELD & SOSNICKI (1999), acarne PSE posui
também menor potencia proteolitico post mortem, o
que contribui para a diminuicdo da maciez da carne.
Segundo estes autores, o rapido declinio depH, aaltas
temperaturas da carcaga, inativa o sistema calpaina e
reduz o amaciamento post mortemdacarne.

O fendmeno PSE, portanto, € prognosticado
pela combinagéo de andlises de pH, cor e capacidade
de retengdo de agua nos musculos do peito
(SWATLAND, 1995). Deacordocom LARA et d. (2002),
o fendmeno PSE em frangos pode ser detectado pela
combinacgdo dos valores de pH (abaixo de 5,8) e cor
(valor L* acimade 52,0) aferidos em 24 horas apds o
abate. Fatores como estresse (OLIVO, 1999), tipo de
atordoamento (SAMS, 1999) e temperatura de
resfriamento (DUNN et al., 1995; VIEIRA, 1999) podem
levar ao desencadeamento da condicdo PSE em aves.

Efeitos da selecéo para caracteristicas de desempenho,
carcaca e composi¢do corporal naqualidade da carne

Segundo DRANSFIELD & SOSNICKI
(1999) os problemas que vém ocorrendo com a
qualidade da carne de aves estéo relacionados com a
selecéo destes animais para rapido crescimento,

entretanto, os resultados encontrados na literatura
muitas vezes divergem a este respeito. LE BIHAN-
DUVAL et a. (1999) sugeriram uma relacdo entre a
selecdo paraas caracteristicas de desempenho quevem
sendo empregada e a qualidade da carne em frangos.
Estesautores utilizaram aves de linhagem sel ecionada
para o peso vivo e o rendimento de peito e as
compararam com avesde linhagem ndo-selecionada. A
capacidade de retencdo de agua foi maior em aves
selecionadas para maior peso de peito, mas a selecéo
para 0 peso Vivo e para 0 peso de peito resultou em
maior palidez dacarne. Segundo DEBUT et a. (2003),
aves selecionadas paraatataxade crescimento tiveram
maior vel ocidade de quedade pH post morteme carne
mais pdlida, contudo a carne destas aves apresentou
menores perdas de dgua por exsudacdo e maiores
rendimentos ap0s o processamento. Segundo
FERNANDEZ et a. (2001), nem avelocidade nem a
amplitude daquedade pH post mortemforam af etadas
pelaselecdo paraaltataxade crescimento. Entretanto,
de acordo com estes autores, em 24 horas post mortem,
aves selecionadas para alta taxa de crescimento
apresentaram carne mais paida, mas menores perdas
de agua por exsudagdo e por cozimento e menor forca
decisalhamento. De acordo com BERRI et al. (2001), a
selecao para maiores peso vivo e rendimento de peito
e menor deposi¢do de gordura abdominal resultou em
maior teor de proteina, e menoresteores de umidade e
mioglobinano muscul o do peito dosfrangos. Segundo
estes autores, aves selecionadas exibiram menores
perdas de &gua por exsudagdo e apresentaram menor
velocidade e amplitude de queda de pH post mortem.
Entretanto, acarne do peito destasavesfoi maispélida,
com menor teor devermelho e deamarelo do que aves
néo-selecionadas, condizendo com 0s menores teores
de mioglobinaencontrados no muscul o destesanimais.
Segundo SANTE et al. (1995), em perus selecionados
paraaltataxade crescimento, avelocidade dedeclinio
depH foi cercade 0,04 unidade por minuto, duas vezes
avelocidade de aves ndo selecionadas. Entretanto, de
acordo com REMIGNON et al. (1996), ndo foram
observadas diferencas na qualidade em termos de pH,
cor e perdas de agua por exsudacdo em aves
selecionadas a favor do peso do peito, quando
comparadas com aves ndo-selecionadas.

As caracteristicas das fibras musculares
podem ser alteradas devido aselecdo dosanimais para
atataxade crescimento, pois, segundo REMIGNON et
al. (1995), aves selecionadas para alta taxa de
crescimento tendem a possuir fibras musculares
maiores e em maior numero do que aves nao
selecionadas, entretanto a propor¢do detiposdefibras
muscul aresndo seateram entre estesanimais. Segundo
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DRANSFIELD & SOSNICKI (1999), a selegéo para
maiores taxas de crescimento pode resultar em maior
didmetro dasfibras musculares.

Neste contexto, o estudo das correlactes
genéticas entre as caracteristicas de qualidade de carne
eascaracteristicas norma mente utilizadas como critério
nos programas de selecdo de aves torna-se
fundamental para a identificagdo das caracteristicas
relacionadas geneticamente a qualidade da carne e a
condicdo PSE.

O pH aferido em 15 minutos apds a
evisceracdo possuiu baixas estimativas de correl ages
genéticas com o peso vivo e o rendimento de peito de
frangos segundo LE BIHAN-DUVAL et al. (2001), que
obtiveram estimativas que variaram entre-0,06+0,02 e
0,12+0,03 entre estas caracteristicas. Damesmaforma,
0 pH aferido em 24 horas ap0s a evisceragdo néo
pareceu estar relacionado geneticamente com o peso
Vivo, 0 peso de peito e o rendimento de peito em
frangos, uma vez que as estimativas de correlacdes
genéticas entre estas caracteristicas descritas por LE
BIHAN-DUVAL et al. (1999; 2001) estiveram entre -
0,12+0,04 € 0,13+0,03. Entretanto, de acordo com LE
BIHAN-DUVAL et . (2003), em perus, foi encontrada
uma associagdo genética entre os pHs aferidos em 20
minutos e em 24 horas apos a evisceragdo e 0 peso
vivo e o rendimento de peito, tendo em vista as
estimativas de correlacdes genéticas entre estas
caracteristicas encontradas por estes autores, que
variaram entre 0,23+0,14 €0,62+0,10. Assim, aselecdo
afavor do peso vivo, do peso de peito e do rendimento
de peito pouco poderiainterferir nosvaloresdepH, de
acordo com LE BIHAN-DUVAL et al. (1999; 2001).
Todavia, segundo LE BIHAN-DUVAL et al. (2003), a
selecdo para estas caracteristicas poderiaincrementar
estes valores.

A luminosidade foi diretamente
correlacionada com o peso Vivo e 0 peso de peito de
frangossegundo LE BIHAN-DUVAL et d. (1999), tendo
sido obtidas por estes autores estimativas de
correl agdes genéticas de 0,51+0,08 e 0,37+0,05 entre
estas caracteristicas, respectivamente. Todavia, a
luminosidade ndo foi associada geneticamente com o
rendimento de peito, tendo em vista que a estimativa
de correlagd@o genética entre estas caracteristicas
encontrada pel os mesmos autoresfoi préximade zero.
Jadeacordo com LE BIHAN-DUVAL et a. (2001), a
luminosidadefoi pouco correlacionadacom o peso vivo
e o rendimento de peito de frangos, com base nas
estimativas de correl actes genéticas obtidas por estes
autores entre estas caracteristicas, que foram de
0,16+0,01 e -0,07+0,03, respectivamente. Entretanto,
segundo LE BIHAN-DUVAL et al. (2003), a

luminosidade da carne em perus pareceu ser associada
geneticamente e inversamente com 0 peso Vivo e 0
rendimento de peito, uma vez que as estimativas de
correl agdes genéticas entre estas caracteristicasforam
de-0,24+0,17 e-0,41+0,19, respectivamente, de acordo
com estes autores. Segundo LE BIHAN-DUVAL et al.
(1999; 2001), o teor de vermelho pareceu estar
relacionado geneticamente einversamente com o peso
Vivo, 0 peso de peito e o rendimento de peito de
frangos, tendo em vista as estimativas de correl acdes
genéticas entre estas caracteristicas encontradas por
edesautores, quevariaram entre-0,51+0,04 e-0,25+0,05.
Contudo, de acordo com LE BIHAN-DUVAL et d.
(2003), o teor devermelho em perus possuiu estimativas
de correlagBes genéticas com o peso vivo e 0
rendimento de peito de 0,13+0,11 e -0,18+0,12,
respectivamente, ndo parecendo estarem estas
caracteristicas muito relacionadas geneticamente.
Segundo os estudos encontrados na literatura, o teor
deamarel o tende aapresentar umaassociacdo genética
inversacom o peso vivo, 0 peso de peito e o rendimento
de peito das aves, tendo sido descritas entre estas
caracteristicas estimativas de correlacbes genéticas
variando entre -0,49+0,15 e-0,13+0,05 (LE BIHAN-
DUVAL et dl., 1999; 2001; 2003), exceto por um dos
resultados do estudo de LE BIHAN-DUVAL et al.
(1999), que encontraram umaestimativade correlacdo
genética positiva e baixa entre o teor de amarelo e 0
peso vivo dos frangos, com valor de 0,11+0,06. Desta
forma, a selecéo afavor do peso vivo, do peso de peito
edo rendimento de peito parece ser capaz de aumentar
apdidez dacarne, através do aumento daluminosidade,
segundo LE BIHAN-DUVAL et d. (1999), dareducéo
dosteoresdevermelho, segundo LE BIHAN-DUVAL
et al. (1999; 2001) edosteoresde amarelo, segundo LE
BIHAN-DUVAL et al. (1999; 2001; 2003). Entretanto,
segundo LE BIHAN-DUVAL et a. (2001), aselecdo a
favor do peso vivo, do peso de peito e do rendimento
de peito ndo teriaefeito naluminosidade dacarne, ede
acordocomLE BIHAN-DUVAL et al. (2003), tal selegéo
poderia, inclusive, reduzir aluminosidade dacarne.
As perdas de agua por exsudacdo da carne
foram pouco correlacionadas com o peso vivo e o0
rendimento de peito de frangos de acordo com LE
BIHAN-DUVAL et a. (2001), tendo sido obtidas por
estes autores estimativas de correlagdes genéticas de
-0,04+0,05 e -0,16+0,04 entre estas caracteristicas,
respectivamente. Assim, a selecdo a favor destas
caracteristicas de desempenho e carcagapouco poderia
interferir nas perdas de agua por exsudacdo da carne.
N&o pareceu existir associacdo genética
entreo pH aferido em 15 minutos apdsaevisceracao e
0 peso da gordura abdominal em frangos segundo LE
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BIHAN-DUVAL et d. (2001), umavez que estesautores
encontraram estimativa de correlagdo genéticaproxima
de zero entre estas caracteristicas. Entre o peso da
gorduraabdominal e o pH aferido em 24 horas apdsa
evisceragdo, as estimativas de correlacfes genéticas
encontradaspor LE BIHAN-DUVAL et al. (1999; 2001)
foram de -0,64 e -0,54+0,04, respectivamente. Desta
forma, segundo estes autores, a selecdo contra a
deposicdo de gordura abdominal parece ser capaz de
incrementar o pH aferido em 24 horas apos a
evisceracdo. No estudo de LE BIHAN-DUVAL et al.
(1999), adeposi ¢do de gorduraabdominal foi associada
geneticamente com a luminosidade e os teores de
vermelho e amarelo, tendo em vista as estimativas de
correlacdes genéticas entre estas caracteristicas
encontradas por estes autores, queforam de 0,48+0,16,
0,13+0,05 e 0,36+0,11, respectivamente. Ou sgja,
segundo estes autores, a selecdo contra a deposicéo
degorduraabdominal poderiadiminuir aluminosidade
dacarne. Segundo LE BIHAN-DUVAL et d. (2001), a
luminosidade e também as perdas de agua por
exsudacdo foram associadas geneticamente com a
deposicdo de gordura abdominal em frangos, tendo
sido obtidas por estes autores estimativas de
correl agdes genéticas de 0,50+0,05 e 0,29+0,06 entre
estas caracteristicas, respectivamente. Segundo os
mesmos autores, as estimativas de correlacdes
genéticas entre o peso da gordura abdominal e os
teores de vermelho e amarelo foram de -0,24+0,03 e -
0,02+0,04, respectivamente. Estes autores sugeriram
que aselecdo contraadeposi¢do de gorduraabdominal
nos frangos pode contribuir para reduzir a
Iuminosidade dacarne etambém as perdas de agua por
exsudagéo.

Estimativas de herdabilidades para as caracteristicas
de qualidade de carne

A genética possui grande impacto nos
processos bioquimicos durante o rigor mortis e no
desenvolvimento do fenbmeno PSE em frangos
(SAMS, 1999). Segundo LE BIHAN-DUVAL et al.
(2003), a qualidade da carne das aves € influenciada
por um grande nimero de fatores, mas principal mente
pela genética, uma vez que niveis significantes de
herdabilidade foram obtidos paravérias caracteristicas
de qualidade em recentes estudos.

A estimativa de herdabilidade para o pH
aferido em 15 minutos apés a evisceragdo em frangos
foi de0,49+0,01 de acordo com LE BIHAN-DUVAL et
al. (2001). Segundo LE BIHAN-DUVAL et a. (2003), a
estimativade herdabilidade do pH aferido em 20 minutos
apos a evisceragdo em perus foi de 0,21+0,04. As
estimativas de herdabilidade encontradas por LE

BIHAN-DUVAL et . (1999; 2001; 2003) em avesparao
pH aferido em 24 horas apds a evisceragao foram de
0,49+0,11, 0,35+0,03 e 0,16+ 0,04, respectivamente.
Assim, segundo estes estudos, as medidas de pH nos
tempos estudados, de modo geral, parecem ser capazes
de apresentar uma boa resposta a selegéo.

Em relac&o aos parémetros de cor da carne
deaves, LEBIHAN-DUVAL et al. (1999; 2001; 2003)
encontraram estimativas de herdabilidade de 0,75+0,08,
0,50+0,03 €0,12+0,04 paraaluminos dade, de0,81+0,04,
0,57+0,02 e 0,21+0,05 para o teor de vermelho e de
0,64+0,06, 0,55+0,04 €0,14+0,04 paraoteor deamarelo,
respectivamente. Segundo LE BIHAN-DUVAL et al.
(2001), aestimativade herdabilidade das perdas de agua
por exsudacdo da carne de frangos foi de 0,39+0,04.
Destaforma, parece haver um predominante papel da
genética no controle da cor e da capacidade de
retencéo de &gua da carne, indicando que estas
caracteristicas podem apresentar uma satisfatoria
resposta a selecgdo.

Estimativas de correlagdes genéticas entre as
caracteristicas de qualidade de carne

Deacordo com SWATLAND (1995), pode-
se prognosticar a condicdo PSE pela combinagdo dos
resultadosde pH, cor e capaci dade de retencéo de dgua
dacarne, tornando-seimportante, destaforma, o estudo
das correlagdes genéticas entre estas caracteristicas
paraumamelhor caracterizacdo deste fenébmeno.

O pH aferido em 15 minutos apods a
evisceracdo foi pouco correlacionado geneticamente
com aluminosidade segundo LE BIHAN-DUVAL et d.
(2001), tendo sido estimada correl agéo genéticaentre
estas caracteristicasde 0,13+0,03 por estes autoresem
frangos. JALE BIHAN-DUVAL etd. (2003) encontraram
estimativa de correlagéo genética inversa entre o pH
aferido em 20 minutos apds a evisceragdo e a
luminosidade dacarnede perus, comvaor de-0,80+0,10,
0 que, segundo estes autores, € um indicativo da
condiggo PSE. Segundo LE BIHAN-DUVAL et d. (1999,
2001; 2003), pareceu existir uma associagéo genética
inversa entre o pH aferido em 24 horas apés a
evisceracdo e aluminosidade da carne das aves, tendo
sido obtidas por estes autores estimativas de
correlagdes genéticas de -0,65+0,10, -0,91+0,02 e -
0,53+0,19, respectivamente, entre estas caracteristicas.

OspHs aferidos em 15 e 20 minutos apos a
evisceracdo foram correl acionados geneticamente com
0 teor de vermelho da carne das aves, segundo LE
BIHAN-DUVAL et al. (2001; 2003), tendo sido
estimadas por estes autores correlacGes genéticas
entre estas caracteristicas de-0,23+0,03 e-0,25+0,11,
respectivamente. De acordo com LE BIHAN-DUVAL
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et a. (1999; 2001) o pH aferido em 24 horas apds a
evisceracdo foi pouco associado geneticamente com o
teor de vermelho da carne de frangos, tendo em vista
as estimativas de correlagdes genéticas encontradas
por estes autores entre estas caracteristicas, de
0,11+0,08 €0,14+0,06, respectivamente.

Segundo LE BIHAN-DUVAL etd. (2001) o
pH aferido em 15 minutos apds aevisceragdo foi pouco
correlacionado geneticamente com o teor de amarelo
da carne de frangos, tendo sido estimada correlacéo
genéticaentre estas caracteristicas proximade zero por
estes autores. Entretanto, de acordo com LE BIHAN-
DUVAL et al. (2003), o teor de amarelo esteve
geneticamente e inversamente relacionado com o pH
aferido em 20 minutos apds aevisceragao, com basena
estimativa de correlacdo genética entre estas
caracteristicas obtida por estes autores, que foi de -
0,35+0,20. Da mesma forma, segundo LE BIHAN-
DUVAL et d. (2001), aestimativade correl acdo genética
entre o pH aferido em 24 horas ap0s a evisceragdo e 0
teor de amarelo nacarne defrangosfoi de-0,43%0,04.
Contudo, de acordo com LE BIHAN-DUVAL et d.
(1999), o pH aferido em 24 horas apds aevisceragdo foi
pouco associado geneticamente com o teor deamarelo
da carne de frangos, tendo em vista a estimativa de
correl agéo genéticaencontrada por estes autores entre
estas caracteristicas, de-0,11+0,11.

Com base na maior parte destes estudos,
portanto, pode-se concluir que carnes com maior
luminosidade, demodo geral, estéo associadas abaixos
pHs. Da mesma forma, baixos pHs parecem ser
associados, de modo geral, com maiores teores de
vermelho eamarelo.

A estimativade correlagdo genéticaentreo pH aferido
em 15 minutos apds a evisceragdo e as perdas de agua
por exsudacao dacarne defrangosfoi de-0,29+0,04 de
acordo com LE BIHAN-DUVAL et al. (2001). Desta
forma, segundo este estudo, quanto maisécidaacarne,
maiores suas perdas de &gua por exsudacgéo. LE
BIHAN-DUVAL et d. (2001) encontraramatacorrel agéo
genética entre o pH aferido em 24 horas apos a
evisceragdo e as perdas de agua por exsudagdo da
carne defrangos, tendo obtido estimativade correl acdo
genéticade-0,8310,04 entre estas caracteristicas. Desta
forma, estes autores sugeriram que aselecéo parao pH
aferido em 24 horas apdsaevisceracdo poderiaser Uil
em prevenir carnes excessivamente exsudativas.
Maiores perdas de agua por exsudacdo
pareceram estar relacionadas geneticamente com uma
maior luminosidade da carne de frangos, com base na
estimativa de correlagdo genética obtida entre estas
caracteristicaspor LEBIHAN-DUVAL et d. (2001), que
foi de0,80+0,03. Segundo estes autores, aselecéo para

menor luminosidade poderiadiminuir asperdasde agua
por exsudagéo da carne. De acordo com este estudo, a
luminosidade pareceu estar relacionada as perdas de
aguapor exsudacdo dacarne ndo apenasindiretamente,
por meio desuaatacorrelacdo como pH aferido em 24
horas apds a evisceragdo, o qual, por sua vez, &
correlacionado com estas perdas, conforme ja
mencionado. Segundo este estudo, a luminosidade
pareceu relacionar-se com as perdas de agua por
exsudacao também diretamente, motivo pelo qual estes
autores indicaram a selecdo contra a luminosidade
como critério para reduzir as perdas de agua por
exsudagdo, umavez que esta caracteristicapareceu ser
bastante herdével, segundo LE BIHAN-DUVAL et al.
(1999; 2001). As perdas de agua por exsudagdo
pareceram ser inversamente relacionadas com o teor
devermelho e pouco associadas com o teor de amarelo
da carne de frangos, com base nas estimativas de
correlagcdes genéticas obtidas entre estas
caracteristicaspor LEBIHAN-DUVAL et d. (2001), que
foram de-0,25+0,07 €0,16+0,07, respectivamente.

De acordo com LE BIHAN-DUVAL et .
(2001) os pHs aferidos em 15 minutos e em 24 horas
aposaevisceracao em frangos parecem ser controlados
por genes diferentes, pois neste estudo foi estimada
uma correlacdo genética proxima de zero entre estas
caracteristicas. Segundo SOSNICKI et al. (1998) estes
parémetros sdo controlados por mecanismos distintos:
0 pH aferido em 24 horas apds a evisceragao €
principalmente determinado pela reservas iniciais de
glicogénio do muscul o ao abate, enquanto o pH aferido
logo apdsaevisceracao é mai s dependente daatividade
das enzimas glicoliticas post mortem. De acordo com
LARZUL et al. (1999), em suinos, a reserva de
glicogénio muscular foi geneticamente relacionadacom
o pH aferido em 24 horas ap06s a evisceragdo, de modo
gue maiores pHs estariam rel acionados com menores
reservas de glicogénio muscular. Entretanto, segundo
estes autores, a reserva de glicogénio ndo se
apresentou rel acionadacom o pH aferido em 30 minutos
apo6s a evisceragdo. Por outro lado, segundo LE
BIHAN-DUVAL et al. (2003) os pHs aferidos em 15
minutos e em 24 horas ap0s a evisceragdo foram
geneticamente correlacionados, tendo sido obtida
estimativacorrelagdo genéticade 0,59+0,10 entre estas
caracteristicas por estes autores em perus.

As estimativas de correlagdes genéticas
entrealuminosidade e o teor de vermelho dacarne de
frangosforam de-0,45+0,05 e-0,48+0,05 segundo LE
BIHAN-DUVAL et al. (1999; 2001), respectivamente,
parecendo haver desta forma um antagonismo entre
estas caracteristicas. Contudo, de acordo com LE
BIHAN-DUVAL et a. (2003), aestimativade correlacdo
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genéticaentre aluminosidade e o teor devermelho da
carne de perusfoi de 0,12+0,04, ndo parecendo haver
uma associagdo genética importante entre estas
caracteristicas. Segundo LE BIHAN-DUVAL et al.
(1999) a luminosidade n&o foi correlacionada
geneticamente com o teor de amarel 0 em frangos, tendo
sido obtida uma estimativa de correlagdo genética
préxima de zero entre estas caracteristicas por estes
autores, Entretanto, deacordo com LE BIHAN-DUVAL
et al. (2001; 2003) as estimativas de correlactes
genéticasentrealuminos dade e o teor deamarelo foram
de0,20+0,04 €0,54+0,18, respectivamente, indicando
haver uma associagcdo genética entre estas
caracteristicas em aves. De acordo com LE BIHAN-
DUVAL et d. (1999; 2001) asestimativasde correl acdes
genéticas entre os teores de vermelho e amarelo em
frangos foram de 0,72+0,06 e 0,54+0,04,
respectivamente, indicando que estas caracteristicas
estariam associadas geneticamente. Todavia, segundo
com LE BIHAN-DUVAL et al. (2003) aestimativade
correl acao genéticaentre estas caracteristicasem perus
foi proximade zero. A maior parte destes estudos foi
indicativa de que carnes com maior luminosidade
tendem a apresentar menores teores de vermelho e
maioresteores deamarel o, e carnes com maioresteores
de vermelho tendem a apresentar maiores teores de
amarelo.

CONCLUSAO

Apesar dos prejuizos daindustriadevido a
problemas com a qualidade da carne, pouca atencdo
vem sendo dada ao problema PSE, especialmente em
frangos. O estudo dos parametros genéticos das
caracteristicas relacionadas a condicdo PSE pode
favorecer aobtencéo de produtos de melhor qualidade
sensorial e de maior rentabilidade, fazendo-se
necessario um monitoramento dos atributos de
gualidade da carne e até mesmo sua inclusdo nos
indices de selecdo em um programa de melhoramento
genético. Além disso, deve-se identificar as
caracteristicas associadas a qualidade da carne e
também analisar osatributos de quali dade em gendtipos
utilizados comercialmente, para que se obtenham
informagdes que levem a redugdo da condicdo PSE
nestas linhagens.
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